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ABSTRACT
Mutu kopi bisa ditingkatkan dengan salah satu proses  penanganan pasca panen yang sangat penting yaitu proses penyangraian.
Tujuan penelitian ini untuk mengetahui pengaruh suhu dan lama penyangraian terhadap mutu kopi arabika gayo. 
Penelitian ini menggunakan biji kopi arabika yang berasal dari Desa Buntul Kemumu, Kelurahan Gelampang Wih Tenang Uken,
Kecamatan Permata, Kabupaten Bener Meriah yang sudah siap untuk disangrai. Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak
Lengkap (RAL) faktorial dengan perlakuan variasi suhu penyangraian 160â„ƒ, 170â„ƒ dan 180â„ƒ dengan lama penyangraian 15
menit, 20 menit dan 25 menit. Analisa data dilakukan dengan Analysis of Variance (ANOVA) dengan uji lanjut Beda Nyata Jujur
(BNJ). Parameter analisis meliputi rendemen, kadar air, keasaman (pH), kafein dan dilakukan uji organoleptik terhadap 25 orang
panelis.
Hasil penelitian ini menunjukan bahwa mutu kopi arabika gayo yaitu rendemen, kadar air dan keasaman (pH) dipengaruh oleh suhu
dan lama penyangraian. Rendemen tertinggi diperoleh pada perlakuan suhu 160â„ƒ dengan lama penyangraian 15 menit yaitu
85,2% sedangkan yang terendah suhu 180â„ƒ dengan lama penyangraian 25 menit yaitu 74,8%. Kadar air pada kopi arabika gayo
memenuhi standar SNI yaitu maksimal 7%, kecuali pada perlakuan suhu 160ËšC dengan lama penyangraian 15 menit yaitu 7,14% .
Keasaman (pH) tertinggi diperoleh pada suhu 180ËšC dengan lama penyangraian 25 menit yaitu 5,91. Kadar kafein kopi arabika
gayo meningkat dengan semakin tinggi suhu dan lama penyangraian. Berdasarkan uji organoleptik menunjukkan bahwa kopi
arabika gayo yang paling disukai panelis adalah kopi yang mendapat perlakuan suhu penyangraian 170ËšC dengan lama
penyangraian 25 menit.
